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“wa man jaahada fa-innamaa yujaahidu linafsihi.” 
“Barangsiapa bersungguh-sungguh, sesungguhnya 
kesungguhannya itu adalah untuk dirinya sendiri.”      
(QS Al-Ankabut [29]: 6) 
 
 
Gantungkan cita-cita mu setinggi langit! Bermimpilah 
setinggi langit… Jika engkau jatuh, engkau akan jatuh di 
antara bintang-bintang. ~ Soekarno ~ 
 
 
"People who never make mistakes are those who never 
try new things . " (Albert Einstein) 
 
 
” Sesuatu mungkin mendatangi mereka yang mau 
menunggu, namun hanya didapatkan oleh mereka yang 
bersemangat mengejarnya “(Abraham Lincoln) 
 
” Pekerjaan besar tidak dihasilkan dari kekuatan, 
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